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Propune-ti ca anul acesta, de Paste, sa gatesti acasa! 
Pe langa retetele traditionale deja intrate in meniul 
de sarbatori al familiei, imbie-i pe cei dragi si cu retete 
care sa aduca ceva nou - un ingredient deosebit sau 
o garnitura pe care n-ati mai Tncercat-o. Rasfoieste 
retetele noastre un pic altfel si vezi care ar putea fi 
noul preparat preferat al familiei! 



Urmareste-ne pe retelele sociale si aboneaza-te la canalul nostru 
de YouTube pentru a vedea modul de preparare a retetelor de Paste, 
precum si pentru a descoperi alte noi retete pline de savoare. 


n facebook.com/ youtube.com/ [gj] instagram.com/ 

CarrefourRomania CarrefourRomania V CarrefourRomania 



























u 

PREPARATE PLINE DE FANTEZIE PENTRU MASA DE PASTE 

S 


Meseie de Paste se desfasoara dupa rituaiuri pastrate de generatii, dar lasa ioc si noutatilorcuiinare. 
Doar este vorba despre o sarbatoare ce marcheaza noi Tnceputuri, dorinta de a descoperi viata in 
toata complexitatea si frumusetea sa! Cum putem sa le oferim celor dragi preparateie traditional 
pe care le asteapta, dar sa-i si surprindem cu gusturi, forme si texturi noi? Speram ca sugestiile noas- 
tre de mai jos sa va inspire sa imbinati traditia si inovatia si sa fiti gazda perfecta pentru cei care va 
vor trece pragul casei in zilele de sarbatoare care ne asteapta! 



d& cu/iccuv on oud de> p’tepdUd 

ST mediu ©90' ffj 6 portii 


INGREDIENTE: 


MOD DE PREPARARE: 


700g de came de curcan 
300g de inimi de curcan 
50g de unt 
3 oua 

16 oua de prepelita, fierte 
2 linguri de marar, tocat 
2 linguri de patrunjel, tocat 

1 legatura de ceapa verde, tocata 

2 felii de paine, mai groase 
2 catei de usturoi, zdrobiti 
Sare, piper 


1. Pune carnea de curcan si inimile Tntr-o 
cratita cu apa si lasa-le la fiert timp de 10 
minute, la foe mediu. 

2. Inlatura spuma si mai fierbe-le inca 30 
de minute. La sfarsit, strecoara-le. 

3. Foloseste un robot de bucatarie sau 
blender ca sa toci carnea. Adauga untul, pa- 
trunjelul, mararul, ceapa verde si usturoiul. 

4. Inlatura coaja feliilor de paine, taie 
miezul in cubulete si adauga-l peste 
compozitie. 


5. Asezoneaza cu sare, piper si adauga 
cele 3 oua. 

6. Paseaza ingredientele pana cand obtii 
o compozitie omogena. 

7. Asaza compozitia in forme de briosa, 
punand in mijlocul fiecareia un ou de 
prepelita fiert. 

8. Muta formele intr-un vas termorezistent 
si da-le la cuptor pentru 35 de minute, la 

180°C. 
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APERITIVE 


Ta/dd cm lehedw di Wide 

S mediu ©1h50' (f) 8 portii 



INGREDIENTE: 

300g de Faina 

1 lingurita de drojdie uscata 
1 lingurita de zahar 
Vz de cana de apa 
Vz de cana de lapte 
Vz de cana de ulei 
1 ceapa tocata 

1 ceapa verde, tocata marunt 

2 linguri de marar maruntit 

MOD DE PREPARARE: 

1. Pune Faina, drojdia, zaharul 
si un praF de sare Tntr-un mixer 
pentru aluat si Tncepe omoge- 
nizarea. 

2. Treptat, toarna apa, laptele 
si uleiul (pastreaza 1 lingura 
pentru pasul 4). 

3. Dupa ce s-a Format aluatul, 
acopera bolul cu un prosop de 
bucatarie si lasa la dospit 60 de 
minute. 

4. Intr-o tigaie, Tncinge la Foe 
mic uleiul ramas si caleste 
ceapa. 

5. Adauga ceapa verde si 
amesteca. Procedeaza la Fel si 
cu mararul. 

6. Adauga loboda, amesteca 
1-2 minute, apoi ia tigaia de 
pe Foe. 

7. Intr-un castron, pune urda, 
ouale batute si smantana. 
Amesteca pana se omogeni- 
zeaza, apoi toarna peste ele 
verdeturile gatite si amesteca. 


2 legaturi de loboda rosie, 
tocata 

250g de urda 
2 oua batute 
1 lingura de smantana 
1 galbenus de ou, batut 
Fulgi de sare 
Sare, piper 



8. Imparte aluatul in 2 bucati 
egale si intinde-le. 

9. Asaza una dintre Foile de 
aluatTntr-o tava rotunda 
pentru tarte, pe care ai uns-o in 
prealabil cu putin unt. 
lO.Intinde umplutura in strat 
uniForm, pe Foaia din tava si 
acoper-o cu cealalta Foaie de 
aluat. 

11. Unge Foaia de aluat de dea- 
supra cu galbenus de ou, apoi 
Tnteap-o in mai multe locuri cu 
o Furculita. 

12. Presara Fulgi de sare peste 
tarta si las-o la cuptor 30 de 
minute, la 175°C. 


Salata de> 

® usor © 20' (ft 8 portii 



INGREDIENTE: 

150g de icre de crap 
200ml de ulei vegetal 
2 linguri de apa 
2 linguri de sue de lamaie 
Ceapa verde (optional) 

MOD DE PREPARARE: 


1. Pune icrele de crap Tntr-un bol de dimensiune medie. 

2. Amesteca putin cu mixerul, apoi adauga uleiul Tn Fir subtire, 
putin cate putin. 

3. Mixeaza pana cand setneorporeaza tot uleiul. 

4. Adauga apa si sucul de lamaie treptat, cum ai procedat 
cu uleiul. 

5. Mixeaza pana cand icreleTsi maresc volumul si capata 
o culoare crem deschis. 

6. Serveste icrele pe Felii de paine prajita, cu ceapa verde. 


'Po&tS de/lmhdc 

® usor © 10' (ft 6 portii 



1. Pune migdalele si parmezanulTntr-un blendersi paseaza-le 
pana cand migdalele sunt maruntite Fin. 

2. Adauga leurda si un praF de sare. 

3. Porneste din nou blenderul si adauga treptat uleiul de masli- 
ne si sucul de lamaie. 

4. Mixeaza pana cand obtii o compozitie omogena. 

5. Muta sosul Tntr-un borcan si toarna deasupra un strat subtire 
de ulei de masline. 

6. II poti pastra la Frigider pana la 4 saptamani. 
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QeUetS cfe miel cu> magd/ie 6i ace d&menta 

® mediu © 2h (fj 4 portii 



INGREDIENTE: 

8 cotlete de miel 
150ml de supa de legume 
800g de mazare congelata 
300g de rosii cherry 
250g de morcovi 
50g de usturoi 
2 linguri de miere 
2 linguri de ulei de masline 
1 lingura de zeama de lamaie 
30g de rozmarin proaspat 

Pentru sos: 

30g de menta proaspata 
1 lingurita de otet 
Vz de lingurita de zahar 
250g de smantana pentru gatit 
1 lingura de zeama de lamaie 
Sare, piper 


MOD DE PREPARARE: 

1. Unge bine cotletele cu ulei, 
zeama de lamaie, usturoi 
zdrobit, rozmarin, sare si 
piper si lasa-le la marinat 

30 de minute. 

2. Prajeste cotletele, cate 
2 minute pe fiecare parte, 
folosind un Grill Delimano 
preincalzit, in care ai pus si 
un strop de ulei de masline. 
Carnea va ramane astfel 
suculenta in interior. Pentru 
a Tmbogati aromele, pune pe 
grill cativa catei de usturoi si 
cateva fire de rozmarin. 

3. Blanseaza mazarea con¬ 
gelata - opareste-o in apa 
clocotita, nu mai multde 

5 minute. 

4. Intr-o tigaie Delimano, 
caleste putin usturoiul, apoi 
adauga mazarea, morcovii 
Tntregi, curatati, rosiile cherry, 


sare, piper, zeama de lamaie 
si, la final, supa de legume. 
Lasa pe foe moderat timp 
de 5 minute. 

5. Rastoarna continutul de 
mai sus Tntr-o tava pentru 
cuptor, asaza deasupra 
cotletele de miel unse cu 
putina miere de albine, ca sa 
se glazureze frumos, si lasa la 
cuptor timp de aproximativ 
12 minute, la 180°C. 

6. Pentru a prepara sosul 
de menta, Tncalzeste Tntr-o 
craticioara smantana pentru 
gatit, adauga zeama de 
lamaie, otetul, zaharul, sare 
si piper si, la final, frunzele 
de menta, bine maruntite in 
mojar, blender sau cu cutitul, 
Lasa pe foe 2 minute. 

Se serveste dupa ce l-ai lasat 
sa se racoreasca. 


7. Pune pe un platou festiv 
garnitura de mazare si 
morcovi, deasupra cotletele 
de miel, aranjate cat mai 
apetisant, iarintr-un bol, 
sosul de menta. La acest 
preparat merge bine un vin 
rosu demisec. 
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FEILUIRI PRINCIPALS 


CettUS de h&tbecjuT 
ui chuata de iehhWil 

® mediu ©1h (f| 3 portii 


mJuw/ c/u> ca>dSfj) child 
aided deghimhifi 

mediu © 55' ff) 2 portii 



INGREDIENTE: 

600g de cotlete de berbecut 
(6 bucati) 

Ulei de masline 
Sare, piper 

Vz de legatura de patrunjel 

2 crengute de menta 

3 crengute de rozmarin 

1 lingura de parmezan ras 

2 catei de usturoi 


1 lingura de pesmet 
Mustar Dijon 
1 cana de cuscus 
Apa fierbinte 
80ml de vin rosu 
1 salota, maruntita 
20g de unt 

60ml de supa de legume 
1 lingurita de mustar 


INGREDIENTE: 

1 lingurita de ulei vegetal 
360g de file de macrou 

1 lingura de sue de lamaie 

2 cartofi dulci, decojiti 

1 lingura de ulei de masline 
30g de unt 

1 ceapa, taiata marunt 
1 lingurita de seminte de 
coriandru 


2 lingurite de ghimbir, ras 
1 lingurita de coaja de lamaie, 
rasa 

1 cana de smantana pentru 
gatit 

1 lingurita de curry 
Sare, piper 


MODDEPREPARARE: 


MOD DE PREPARARE: 


1. Stropeste cotletele cu ulei 
de masline si presara-le cu sare 
si piper pe ambele parti. 

2. Pune patrunjelul, menta, 
frunzulitele de rozmarin, 
parmezanul, cateii de usturoi, 
pesmetul si o lingura de ulei de 
masline in blender si mixeaza. 

3. Prajeste cotletele la foe iute 
1-2 minute, pana se rumenesc 
pe ambele parti. 

4. la fiecare cotlet si unge-l cu 
mustar Dijon, apoi tavaleste-l 
prin amestecul de ierburi si ulei 
de masline obtinut in blender. 

5. Asaza cotletele in tava si 
baga-le la cuptor pentru 10 
minute, la 170°C. 

6. Pune cuscusul intr-o oala si 
toarna peste el apa fierbinte. 
Adauga un strop de ulei de 
masline si lasa-l 5 minute sa se 
imbibe si sa creasca in volum. 


7. Pentru sosul de vin, toarna 
vinul rosu intr-o oala, adauga 
salota si lasa la foe mic. Cand 
incepe sa fiarba, adauga untul, 
supa de legume si mustarul. 
Amesteca bine. Asezoneaza 
cu sare si piper si gateste 6-7 
minute. 

8. Cotletele de berbecut se 
servesc cu garnitura de cuscus 
si sosul de vin rosu. 



1. Incinge uleiul vegetal in 
tigaie la foe potrivit, adauga 
fileurile si asezoneaza cu sare, 
piper si sue de lamaie. 

2. Rumeneste-le bine pe ambe¬ 
le parti. 

3. Pentru cartofii dulci: taie 
capetele cartofilor dulci, iar 
apoi taie-i in doua, transversal. 
Asaza-i intr-o tava si asezonea- 
za-i cu ulei de masline, sare si 
piper, apoi pune-i la cuptor 

40 de minute, la 190°C. 

4. Pentru sosul de ghimbir: 
incinge untulintr-o oala la foe 
mic si caleste ceapa, adau- 
gand si ghimbirul. Amesteca 
continuu, adaugand coriandrul, 
coaja de lamaie si smantana. 
Condimenteaza cu curry, sare 
si piper, iar apoi gateste timp 
de 7 minute. 

5. Pentru servire, zdrobeste 


cartofii dulci, asaza fileurile de 
macrou deasupra si stropeste 
totul cu sos de ghimbir din 
belsug. Optional, daca-ti 
plac aromele iuti, presara si 
cateva rondele subtiri de chili 
proaspat. 
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Cheesecake•> cu> cud din mahftpan 

® usor © 2h 50' ff) 6 portii 



INGREDIENTE: 

250g de biscuiti digestivi 
Vz de cana de unt topit 
300g de crema de branza 
lOOg de zahar pudra 
1 lingura de sue de lamaie 
1 lingurita de extract devanilie 
300g de frisca 

150g de merisoare deshidratate 
10 oua din martipan 


MOD DE PREPARARE: 

1. Zdrobeste biscuitii Tntr-un mixer, timp in care adauga 
treptatsi untul topit. 

2.1ntinde amestecui Tntr-o forma pentru tort si lasa-l ia 
frigider 30 de minute. 

3. Pune crema de branza si zaharul pudra Tntr-un castron 
mai mare si omogenizeaza cu mixerul. 

4. Completeaza cu sucul de lamaie, extractul de vanilie, 
frisca si merisoarele, mixand Tn continuare. 

5. Acopera blatul de biscuiti cu acest amestec, apoi lasa-l la 
frigider 2 ore. 

6. Decoreaza cu ouale din martipan. 
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DESEIRTUIRII FESTIVE 


74Ci CM (tUUW 

■ WW 9 1 WWW 

^ST mediu © 3h 30' fj|10portii 



INGREDIENTE: 

Pentru maia: 

10g de drojdie 
proaspata 
1 lingura de zahar 
50ml de lapte 
caldut 


Pentru siropul 
de lapte si zahar: 

80g de unt 
50g de zahar 
125ml de lapte 


Pentru aluat: 

500g de Faina 
1 lingurita de coaja 
rasa de lamaie 
1 ou 
Sare 


Pentru umplutura: 

300g de branza 
dulce de vaci 
200g de zahar 
2 oua 

lOOg de staFide 
1 lingurita de 
esenta de vanilie 
1 lingurita de coaja 
rasa de lamaie 
1 galbenus de ou 


MOD DE PREPARARE: 

1. Pentru maia, amesteca 
drojdia cu zaharul si laptele 
Tntr-un bol mic si lasa deo- 
parte timp de 10 minute. 

2. Pentru sirop, pune o 
cratita pe aragaz, la Foe 
mediu, pune untulsi 
zaharul si amesteca usor. 

3. Cand untulincepe sa se 
topeasca, toarna laptele, 
amesteca usor pana se 
topeste zaharul si apoi lasa 
putin la racit. 

4. Pentru aluat, toarna 
Faina Tntr-un bol mare si 
adauga maiaua, siropul de 
zahar, oul, coaja de lamaie 
si un praFdesare. 

5. Amesteca Folosind 
mixerul sau robotul de bu- 
catarie pana cand obtii un 
aluat lipicios si omogen. 

6. Lasa aluatulin bol si aco- 
pera-l cu un prosop. Lasa-l 
la dospit pentru urmatoa- 


rele doua ore. 

7. Pentru umplutura, pune 
branza de vaci Tntr-un bol 
mare si adauga zaharul, 
ouale, staFidele, esenta de 
vanilie si coaja de lamaie. 

8. Amesteca cu o spa¬ 
tula pana cand obtii o 
compozitie omogena. 

9. la aluatulsi asaza-l pe 
supraFata de lucru. Rupe 
cam un sFertdin aluat si 
da-l deoparte. 
lO.Intinde bucata mare 
de aluat pana cand ajunge 
la o grosime de aproxima- 
tiv 1 cm. Foaia rezultata 
asaz-o Tntr-un vas rotund 
de cuptor, cu diametrul de 
aproximativ 25 de cm. 

11. Toarna deasupra umplu¬ 
tura de branza dulce. 

12. Aluatul ramasintinde-l, 
apoi taie-l pe verticals Tn 
Fasii lungi, cu o latime de 


aproximativ 1,5 cm. 

13. Impleteste Fasiile 3 cate 
3, apoi asaza-le pe margine, 
dejurimprejurul tavii. 
Restul de aluatTl poti Folosi 
pentru a decora pasca Tn 
partea de mijloc. 

14. Unge pasca cu galbenus 
pe deasupra si da-o la cup- 
tor pentru 45 de minute, la 
150°C. 


INCEARCA CU 

Lapte 
de consum 

Drag de Romania, 
3,5%, 11 



BUNATATI 

FESTIVE 

GATA 

PREPARATE 


Daca nu Faci Tn mod 
obisnuit cozonacsau 
pasca si nu vrei sa experi- 
mentezi chiaracum, cand 
ai oaspeti la masa, poti 
sa alegi din magazine 
sau de pe CarreFour.ro, 
dintr-o multime de vari- 
ante. Pe langa produsele 
traditionale pe care ti le 
oFerim, avem si retete 
mai noi, care s-au dovedit 
Foarte apreciate: cozo- 
nac cu pricomigdale sau 
cu crema caramel, pasca 
cu crema de ciocolata, 
panettone cu cappuccino 
sau cu staFide si coaja de 
portocala. 



Cozonac proaspat 

Carrefour, pret/kg 



Panettone 

Bauli, 500g 
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I [SIBllBMAWAlBII E= 


locator din lemn 
cu maner metalic 


Cutit de bucatarie 


Cutit pentru friptura 


La Carrefour gasesti ingrediente 
de cea mai buna calitate, dar si ustensilele 
pe care ti le-ai dorit dintotdeauna: 
vase pentru orice tip de preparat, 
vesela, tacamuri si accesorii moderne, 
care sa faca gatitul o placere. 


Bol suprapozabil 
din sticla transparent^ 


Stone Legend Pro, 
24 cm 

Delimano / 


Capac pentru tigaie 
Stone Legend Pro 

Delimano 











Grill 

Stone Legend Pro 

Delimano 


Cleste pentru 
bucatarie din 
inox si silicon 


cromata 

pentru 

usturoi 






Dupa Paste, alege manca- 
ruri mai usoare, cu multe 
legume si verdeturi de 
sezon, Tnsa la Pel de apeti- 
sante! Ouale fierte ramase 
de la Paste integreaza-le m 
preparate noi, gustoase si 
pline de energia primaverii! 



Ca/dSfj/ cm vchdduHi 

d& p*muva/td 

usor © 40' (ff 4 portii 



750g de cartofi, mai mici 
1 lingura de ulei de masline 

1 ceapa verde, tocata 

2 linguri de patrunjel, tocat 
50g de stevie, tocata 

1 usturoi verde, tocat 
5 rosii cherry, jumatati 
Sare, piper 

MOD DE PREPARARE: 

1. Spala cartofii, curata-i de coaja si fierbe-i 
timp de 15 minute in apa cu un praf de 
sare. 

2. Scoate-i din cratita si taie-i in sferturi. 

3. Incinge uleiul de masline intr-o tigaie, 

la foe mediu. Adauga cartofii si asezoneaza 
cu sare si piper. 

4. Adauga ceapa verde, patrunjelul, stevia, 
usturoiul verde si rosiile cherry. 

5. Gateste-i timp de 10 minute, ameste- 
cand din cand in cand. 



2 (Vjicl 

cwhhean 


*£ usor © 25' ff) 2 portii 



INGREDIENTE: 

500g de urzici, curatate si spalate 

1 lingura de ulei 

2 linguri de faina 

2 catei de usturoi, zdrobiti 
Vz lingura de hrean ras 
Sare, piper 

MOD DE PREPARARE: 

1. Toarna 21 de apaintr-o oala, presara un 
pic de sare si las-o sa dea in clocot. 

2. Adauga urzicile si fierbe-le 1 minut. 

3. Muta urzicileintr-un bol si paseaza-le cu 
blenderul. 

4. Incinge uleiul intr-o tigaie la foe mic. 
Adauga faina si un polonic din apa in care 
au fiert urzicile, apoi amesteca incontinuu, 
pana se mai ingroasa compozitia. 

5. Toarna deasupra urzicile pasate si 
amesteca. 

6. Adauga usturoiul si hreanul, asezoneaza 
cu sare si piper, apoi mai amesteca 1-2 
minute. 










Qua 
2 (mphutS 

usor © 20' (f) 5 portii 


Salata ca eua fk/dS 

afwea 

* * 

*S usor © 10' («) o portie 


Salata d& degon 
ca cam (ie/US 

*£ usor ©10' fff 3 portii 



INGREDIENTE: 

5 oua fierte 

lOOg de pate cu ficatde gasca 

2 castraveti murati, taiati marunt 
1 fir de ceapa verde tocat marunt 

3 lingurite de maioneza 

1 lingurita de mu$tar Dijon 
1 lingurita de patrunjel tocat marunt 
Sare, piper 

MOD DE PREPARARE: 

1. Curata ouale, scoate galbenu^urile 
Tntr-un castron si pune albu§urile pe un 
platou. 

2. Amesteca pateul de gasca, castravetii 
murati, ceapa verde, maioneza, mu§tarul 
§i patrunjelul cu galbenu^urile fierte. 

3. Dupa omogenizare, umple albu$urile cu 
pasta astfel obtinuta. 

4. Pentru ca este un preparat mai greu 
de digerat, iti recomandam sa-l servesti 
alaturi de o salata de ro§ii. 



INGREDIENTE: 

2 oua fierte 
70g de spanac baby 
7 ro§ii cherry 

1 castravete mic 

50g de branza cu mucegai 
5 bucati de file de an$oa cu masline 
1/2 de lingurita de ulei de masline 

2 lingurite de sue de lamaie 
Sare, piper 

MOD DE PREPARARE: 

1. Curata ouale fierte si taie-le in jumatati. 

2. Pune ouale peste legumele spalate §i 
taiate. 

3. Adauga branza, bucatile de an^oa, uleiul 
de masline §i sucul de lamaie. 

4. Amesteca bine §i serve^te in 3-4 minute. 



INGREDIENTE: 

3 oua fierte, taiate pe jumatate 

200g de salata creata 

lOOg de babyspanac 

Vz de ardei gras rosu, taiat cubulete 

1 ceapa rosie, feliata 

2 linguri de nuci 
60g de gorgonzola 

1 lingura de ulei de masline 
1 lingurita de otet balsamic 
1 lingurita de suede lamaie 
Vz de lingurita de fulgi de ardei iute 
Vz de lingurita de seminte de susan 
Sare, piper 

MOD DE PREPARARE: 

1. Pune intr-un castron mare salata creata, 
spanacul, ardeiul gras, ceapa, nucile si gor¬ 
gonzola. 

2. Asezoneaza cu sare si piper, apoi amesteca. 

3. Intr-un castron mic, amesteca uleiul 
de masline, otetul, sucul de lamaie, 
fulgii de ardei iute si semintele de susan. 

4. Adauga ouale in salata, toarna dressing-ul 
peste salata, amesteca bine si serveste. 


INCEARCA CU 

Pate integral de gasca 

Capricii si Delicii Gurmand, 
115g 
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O masa buna continue 


Vin Sauvignon Blanc 

Beciul Domnesc, 
alb, demisec, 0,751 


fl 

Ml 


cu povesti si distractie. 

Ofera-le celordragi 
palinca sau rachiu, dupa 
traditie, ca sa alunece mai 
usor bucatele, dar si vinuri 
parfumate, insotite de mici 
rasPaturi gastronomice. 


Vin Cabernet Sauvignon 

Domeniile Tohani, 
rosu, sec, 0,751 



Pahar 

pentru vin alb 

Set de 4 pahare 


Pahar 

pentru vin rosu 

Set de 6 pahare 




cabernkt 

sauvignon 


SAUVIGNON BLANC 

demisec 

2017 


Tirbuson din inox, 

Peterhof 


Palinca 


Drag de Romania, 0 , 1 35l/sticluta 

CUMPARA INGREDIENTELE SI USTENSILELE 

DE CARE Al NEVOIE IN BUCATARIE DE PE CARREFOUR.RO 
















“ lit 

1 Le 


Sue 

Drag de Romania, 11 


Pahar pentru sue 

Set de 3 pahare 


Un sue natural din mere, pere sau coacaze Incheie 
Tntr-o nota vesela orice petrecere In familie. 

Cu gust intens si proaspat, celor mari ne aminteste 
de copilarie, iar celor mici le ofera amintiri dragi 
pentru mai tarziu. 













INTRA PE INSTAGRAM IN CONTUL 
CARREFOURROMANIA SI DESCOPERA 
ZECI DE RETETE PENTRU TOATE 
PREFERINTELE CULINARE! 


• CARREFOUR ROMANIA S.A. Gara Herastrau nr. 4C, Green Court Bucharest, Cladirea B, sector 2, 
Bucuresti • J40/7766/2007 CUI111588780 • Cap. soc: 241.500.000LEI • Preturile includ TVA • Foto- 
graFiile nu creeaza obligatii contractual • Nu ne asumam raspunderea pentru eventualele greseli 
de tipar • OFerta valabila in limita stocului disponibil • Accesul este liber Fara legitimate de client 

• Aceasta brosura publicitara nu se comercializeaza! • Produsele din Supermarket Online sunt dis- 
ponibile pentru comanda si livrare Tn orasele Bucuresti, Ploiesti si localitatile limitroFe ale acestora. 
Detalii pe www.carreFour.ro 

TELVERDE CARREFOUR: 0800-0800-02 


Carrefour <!► 

Cu totii meritam ce e mai bun 






